اجزاء: 


مرغی پانچ سو گرام 

دہیدو سو پچاس گرام 

پیازپانچ سو گرام 

کیوڑہچند قطرے 

ثابت گرم مصالحہحسب ضرورت 
پسی ہوئی لال مرچدو کھانے کے چمچ 
پسا ہوا گرم مصالحہایک کھانے کا چمچ 
جائفل جاوتربیس گرام 

سیف اھ 

تیلایک کپ 

دھنیا پائوڈرایک کھانے کا چمچ 


ادرک لہسن کا پیسٹدو چمچ 


مکكعل خاتعہ کارلنی گے ساتد 


1. پین میں تیل ڈال کر گرم کر لیں اور پیاز برائون 
کر کے نکال لیں۔ 

2 پھر ادرک لہسن ڈال کر بھون لیں اور چکن ڈال 
کر نرم کر لیں۔ 

3. اس میں دہی, پسی ہوئی لال مرچ, دھنیا پائوڈں 
لونگ, کالی مرچ, چھوٹی الائچی, بڑی الائچی, 
دار چینی اور نمک ڈال کر پکائیں۔ 

4 چکن گل جائے تو برائون پیاز کو چورا کر کے ڈال 
دیں, کیوڑہ بھی ڈال دیں۔ 

5. سبز الائچی, جائفل جاوتر اور کالی الائچی 
چاروں چیزوں کو ملا کر پیس لیں اور یہ تیار 
گرم مصالحہ ہاف ٹی سپون شامل کر لیں۔ 


6 بل ہوئے بادام پیس کر چکن پک جائے پر ڈال 
دیں اور دو منٹ دم پر رکھ دیں. 

/. پلپٹ میں ڈال کر ہرے دھنیے اور کٹی ہوئی 
ادرک سے سجا کر پیش کریں۔ 


8. شیف ذاکر ٹپ: 


9 اگر گوشت کی ہانڈی جل جائے تو اُوپر کا گوشت 
اور مصالحہ نکال لیں پھر دیگچی صاف کر کے 
اس میں تھوڑا سا دودھ ڈال کر پھر پکا لیں۔ 
پائی نہ ڈالیں وگرنہ جلئے کی ہُو مصالحے میں 
پھیل جائے گی. 


ا0ا 656۶۲ 
اعلام ڈنرا 
رز جماراا لگروپ بنا ےکا متضدآ پک کجمدداورلنزیرکھا و ی٥000‏ +8) چا نے 
<۳۱۷ 1۱6م یں ہم نے دوگروٹیں متعار فک رواۓ ہیں - 
ان گر وپ میں شال ہہوت نکیل 00۷۷ا بنا نام ادراپنے شم کا نام پیل چتیٹ می سن لک یں جج 
65 کو ا گر وپ میں شا مل ہوت کیل نل چجیٹد ٹن (۵۵ )۷۱۲١ ۱/۸۵٥٢۵‏ کرنا ہوگا 
چکل راز یس رکھا جا ۓگا۔ 
وٹ :ا لگ روپ می ںصرف اورصرف(وہ(با٥ہہ)‏ کی پٹ ر رک میں ۔خلاف ور زی یکر نے 
وا لے رگا 6۲۸0۷8 کردا جا ۓگا- 


کر جوا 
1 ١٢٦٥ا‏ 
0344-4 


